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RESUMO 
Descarta-se aproximadamente 1,3 bilhões de toneladas anuais de alimentos que 
são produzidos mundialmente. Nas últimas décadas, tem se dado soluções para 
reutilizar os resíduos alimentícios, não só para o trato animal, mas sim como 
matéria-prima de novos produtos. A busca por uma melhor qualidade de vida é um 
fato presente no cotidiano de muitos consumidores que estão preocupados com uma 
alimentação mais saudável. Com isso, o presente trabalho teve como objetivo, 
elaborar três formulações de barras de cereais, com diferentes proporções de farelo 
de torrone (20, 36 e 50%), obtido em uma indústria alimentícia, a qual gera 
diariamente 108kg deste farelo. Além disso, verificar a segurança alimentar, o valor 
nutricional, a aceitabilidade sensorial e intenção de compra, comparados com uma 
amostra comercial. A formulação elaborada com 20% de farelo de torrone 
apresentou os melhores resultados nas avaliações sensoriais, obtendo índice de 
aceitabilidade acima de 80% e intenção de compra de 78,57%, considerando as 
opções de possível à certamente compraria. Quanto à avaliação físico-química 
constatou-se que a barra com 20% de farelo de torrone pode ser considerada como 
fonte de fibra alimentar. A amostra padrão foi aquela que apresentou maior diferença 
sensorial em relação às demais amostras, mostrando ser a menos aceita, 
principalmente nos atributos sabor, textura e impressão global. Conclui-se que a 
adição de farelo de torrone à barras de cereais é uma boa alternativa para o 
reaproveitamento deste subproduto. 
 





Approximately 1.3 billion tons annually of food that is produced worldwide. In the last 
decades, solutions have been given to reuse food waste, not only for animal 
treatment, but as raw material for new products. The quest for a better quality of life 
is a fact present in the daily lives of many consumers who are worried about a 
healthier diet. The aim of the present work was to elaborate three formulations of 
cereal bars with different proportions of torrone meal (20, 36 and 50%) obtained in a 
food industry, which generates 108kg of this bran daily. In addition, check food 
safety, nutritional value, sensory acceptability and purchase intent, compared to a 
commercial sample. The formulation made with 20% of torrone meal presented the 
best results in the sensorial evaluations, obtaining an acceptability index above 80% 
and an intention to buy 78.57%, considering the options of possible to certainly buy. 
As for the physical-chemical evaluation it was verified that the bar with 20% of 
torrone meal can be considered as a source of dietary fiber. The standard sample 
was the one that presented the greatest sensorial difference in relation to the other 
samples, showing to be less accepted, especially in the attributes of flavor, texture 
and overall impression. It is concluded that the addition of torrone bran to cereal bars 
is a good alternative for the reuse of this by-product. 
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“A produção e o consumo sustentáveis de alimentos não são apenas uma 
moda passageira, mas duas áreas que demandam a aplicação do conhecimento 
científico para ampliar a oferta de alimentos com menor impacto ambiental” 
(BRASIL, 2015). Um terço dos alimentos produzidos mundialmente são descartados, 
equivalendo a 1,3 bilhões de toneladas anuais (FERREIRA et al., 2013). A redução 
das perdas e do desperdício de alimentos deve ser uma prioridade, pois é um 
entrave para acabar com a fome no planeta (BRASIL, 2015). 
A literatura tem discutido nas últimas duas décadas, o problema que os 
resíduos industriais têm causado ao meio ambiente e as soluções para reutilizá-los, 
não só no trato animal, mas sim, como matéria-prima para novos produtos 
alimentares (FERREIRA et al., 2013 apud LEITE, 2014). 
O consumo de barras de cereais é crescente devido sua praticidade, fácil 
consumo, transporte e pelas propriedades funcionais. Uma alternativa para contribuir 
com a qualidade nutricional destes alimentos é a utilização de resíduos 
(subprodutos) das indústrias alimentícias (RUFFI; CRUZ, 2009 apud LEITE, 2014). 
Como importante subproduto da Indústria Arroiomeense de Alimentos Ltda, 
observa-se a geração de pequenas partículas, chamados de farelo de torrone, que 
fazem parte do processo de corte das placas de torrones em barras e que tem como 
possibilidade a reutilização (FELIZ, 2013). 
A partir do exposto, este trabalho teve por objetivo desenvolver barras de 
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cereais a partir do reaproveitamento do subproduto citado, mediante a elaboração 
de três formulações com diferentes proporções deste farelo (20, 36 e 50%). As 
formulações e o subproduto foram submetidos à avaliação nutricional e de 
segurança alimentar através de análises físico-químicas e microbiológicas, 
respectivamente, e as análises de aceitabilidade e intenção de compra, por meio da 
análise sensorial, comparando com uma amostra padrão. 
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2 REFERENCIAL TEÓRICO 
2.1 Processos produtivos dos torrones 
Torrone é o produto obtido pela incorporação de massa cozida de açúcar a 
outra massa batida de albumina, podendo ser adicionado mel, além do amendoim. 
Pode-se ainda acrescentar amêndoas, avelãs, nozes, castanha-do-pará e frutas 
cristalizadas. Em geral, o produto se apresenta em forma de barras contidas entre 
duas folhas de wafer (BRASIL, 1978). 
A massa de torrone tem como principal matéria-prima a calda de açúcar, a 
clara em neve, além do amendoim torrado, que contrasta no recheio branco. 
Posteriormente, a massa é coberta por wafer, resfriada, cortada em barras e 
embalada (BERTOLINO, 2010; BRASIL, 1978). 
Conforme Pereira (2015), a receita de origem italiana tem surgido em 1441, 
devido um casamento importante que uniria duas famílias nobres da cidade de 
Cremona, onde confeiteiros do local fizeram um bolo no formato da torre de 
Torrazzo, que na época era chamada de “Torrione”, perpetuando o nome torrone. 
Turrón, nougat e torrone são os mesmos doces cuja origem remonta séculos 
(BERTOLINO, 2010). 
Conforme a região da Itália, a receita sofre algumas variações. Na Sicília, o 
doce leva pistache, amendoim e chocolate na sua formulação. Em Áquila, o torrone 
tem na sua composição frutas cristalizadas e canela, podendo ter textura mole ou 
crocante. Já na Calábria, podem-se encontrar produtos com amêndoa, mel, clara de 
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ovo e amendoim (BERTOLINO, 2010). 
De acordo com Brasil (1978), para dados do estado higiênico-sanitário do 
alimento, devem-se realizar as análises microbiológicas de Coliformes 
termotolerantes (ausência em 1 g) e Staphylococus aureus (ausência em 0,1 g). 
 
2.2 Perdas no processo produtivo 
De acordo com Shingo (2011), as perdas são identificadas em sete tipos: 
superprodução, armazenamento, transporte, processamento, estoque, desperdício 
nos movimentos e produtos defeituosos. 
As perdas fazem parte do processo produtivo e são elementos da produção 
que não agregam valor e aumentam as despesas. Para reduzir os custos das 
empresas e mantê-las frente ao mercado, o ideal é eliminar os desperdícios 
existentes, porém, não são facilmente identificados, pois são vistos como agentes 
naturais do sistema (OHNO, 2002). 
Conforme Slack et al. (2008) apud Giacomolli (2014), perdas no sistema 
produtivo são atividades que não agregam valor ao produto. Porém, quando a perda 
é identificada e tem alguma aplicabilidade, os custos são reduzidos, gerando maior 
produtividade e aumento de lucro (BITTENCOURT, 2017). 
Bittencourt (2017) afirma que em alguns processos produtivos, as perdas 
podem ser em escalas maiores e inerentes, fazendo com que muitas empresas 
desconhecem ou até mesmo não sabem como tratar estes desperdícios. 
Devem-se evitar as perdas desnecessárias, pois a concorrência está acirrada, 
trazendo a necessidade de desenvolver produtos com baixos custos (FOGLIATTO; 
RIBEIRO, 2009 apud PLENTZ, 2013). 
A aplicação do aproveitamento de subprodutos e resíduos de processos 
industriais pode colaborar para agregar qualidade aos produtos, além de fornecer 
valor nutricional. Devido às barras de cereais possibilitarem uma grande diversidade 
do produto, dentre formulações e sabores, a utilização de resíduos pode ser uma 
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boa alternativa (SOUZA et al., 2011).  
 
2.3 Reaproveitamento e segurança alimentar 
Junior (2014) afirma que há duas situações muito importantes quando se trata 
de alimentação e saúde: o conteúdo nutricional do alimento e sua segurança em 
relação ao controle higiênico sanitário. 
Qualquer alimento pode ser exposto à contaminação por substâncias tóxicas 
ou por microrganismos infecciosos ou toxigênicos, por meio da preparação, 
processamento, embalagem, manutenção e consumo do mesmo (HATTORI; 
KLAUS, 2013).  
Para conceder a segurança dos alimentos durante a produção é utilizada a 
ferramenta de Boas Práticas de Fabricação (BPF), que tem como objetivo produzir 
alimentos seguros com os cuidados mínimos de higiene das instalações, dos 
equipamentos, móveis ou utensílios e manipuladores, que devem ser treinados nos 
princípios básicos de higiene pessoal e de alimentos, reduzindo ao máximo as 
fontes de contaminação, pois terão contato direto ou indireto com o alimento 
(TONDO; BARTZ, 2009; FORSYTHE, 2013). 
Alimentos que não causam danos à saúde do consumidor são considerados 
seguros (SILVA et al., 2016). Porém, um alimento de risco igual à zero é 
impraticável, devido à complexidade da cadeia de distribuição e a própria natureza 
humana, mas não há um consenso público que constitui um risco aceitável. Mesmo 
não sendo uma tarefa fácil, o risco de ocorrência de doenças transmitidas por 
alimentos devem ser reduzidas ao máximo durante a sua preparação (REVISTA 
FOOD INGREDIENTS, 2012). 
O subproduto que é obtido durante a produção, também deve ser seguro e o 
seu reaproveitamento é uma boa alternativa para as indústrias alimentícias, podendo 
ser utilizado para o desenvolvimento de novos produtos, diminuindo o desperdício 
(PELIZER; PONTIERI; MORAES, 2007 apud MARQUES, 2013). 
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2.4 Barras de cereais e sua legislação 
Conforme a RDC nº 263, de 22 de setembro de 2005, produtos cereais “são 
os produtos obtidos a partir de partes comestíveis de cereais, podendo ser 
submetidos a processos de maceração, moagem, extração, tratamento térmico e/ou 
outros processos tecnológicos considerados seguros para produção de alimentos” 
(BRASIL, 2005). 
As barras de cereais surgiram na década de 80, como uma opção “saudável”, 
na época em que muitos consumidores já estavam interessados em dietas e saúde, 
além de serem produtos de fácil consumo, possuírem tamanhos pequenos e 
oferecerem praticidade aos seus consumidores (KUMAR; STEENKAMP, 2008 apud 
CZAIKOSKI et al., 2015). 
Devido aos hábitos alimentares saudáveis tem-se o crescimento comercial 
das barras de cereais, pois são fontes de energia práticas e rápidas (ROBERTO et 
al., 2015 e SAMPAIO et al., 2004 apud LUZ et al., 2015). Conforme Pinedo et al. 
(2013), a associação entre as barras de cereais e suas vantagens é uma tendência 
já documentada no setor de alimentos, beneficiando assim, o mercado. Izzo e 
Niness, (2001) apud Roberto et al., (2015) e Pinedo et al., (2013), afirmam que o 
consumo de alimentos nutritivos e seguros estão crescendo mundialmente e as 
barras de cereais podem atender a esta tendência, que estão no mercado há vários 
anos como uma alternativa saudável de produto adocicado. 
De acordo RDC nº 12 de 02 de janeiro de 2001, as análises microbiológicas 
previstas para barras de cereais são Bacillus cereus, Coliformes Termotolerantes e 
Salmonella sp, com tolerância para amostra indicativa de 5x102 UFC/g, 5x10 UFC/g 




2.5 Características e benefícios de ingredientes 
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2.5.1 Farinha de trigo 
Obtém-se a farinha de trigo por meio da moagem do grão de trigo (BRASIL, 
1978), que é uma planta herbácea que pertencente à família das gramíneas 
(Triticum vulgare) (GISSLEN, 2011). 
O trigo é cultivado nos estados de São Paulo, Mato Grosso do Sul, Minas 
Gerais e principalmente nos estados do Rio Grande do Sul e Paraná, onde é 
predominantemente cultivado no inverno (COSTA et al., 2008). A produção brasileira 
anual é de aproximadamente seis milhões de toneladas (EMBRAPA, 2006). Devido 
à demanda interna de consumo no Brasil não ser autossuficiente, torna o país o 
maior importador mundial de trigo (COSTA et al., 2008). 
As farinhas de trigo integral que possuem o germe em sua composição não 
podem ser armazenadas por muito tempo devido ao germe ser rico em gordura, 
tornando-o rançoso rapidamente. Além da gordura, pode-se encontrar no germe de 
trigo: proteínas, vitaminas e minerais (GISSLEN, 2011). 
Através da moagem do endosperma do trigo, se obtém a farinha branca 
(GISSLEN, 2011), que é composto praticamente por amido e possui alto conteúdo 
de lipídeos, proteínas, açúcares redutores e cinzas (EMBRAPA, 2006). 
A farinha de trigo é composta basicamente por cinco componentes primários: 
água, amido (68 a 76%), minerais, gordura e proteínas (10,5%), fornecendo 75,1% 




Açúcar é a sacarose, pertencente ao grupo dos carboidratos, obtida de 
Saccoharum officinarum, ou de Beta alba, L., por processos industriais adequados 
(BRASIL, 1978; GISSLEN, 2011). 
Possuem funções distintas nos alimentos, como: adoçante, proporcionar 
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sabor, maciez, cor, contribuir para o volume e ajudar na retenção de umidade, 
aumentando a validade do produto (GISSLEN, 2011). Em barras de cereais, sua 
função é proporcionar ao alimento aspectos como doçura, aroma, conservação, 
valor calórico, além de ser uma solução ligante (LEITE, 2014). 
O açúcar cristal possui grânulos grandes e transparentes (MANHANI; 
CAMPO; DONATI, 2014) e é muito utilizado na indústria alimentícia como agente de 
corpo e principalmente como adoçante (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2014). 
Conforme Brasil (1978) um açúcar para ser de boa qualidade deve apresentar no 
mínimo 99,3% de sacarose. 
O açúcar que não foi completamente refinado é classificado como açúcar 
mascavo, e é rico em ferro, potássio, cálcio e vitaminas. O seu sabor característico 
se deve as quantidades variáveis de caramelo e outras impurezas. Por possuir 
coloração escura, o mesmo não deve ser utilizado em produtos finais em que não se 
deseja essa coloração (GISSLEN, 2011). De acordo Brasil (1978), o açúcar 
mascavo deve conter no mínimo 90,0 % de sacarose. 
 
2.5.3 Glicose ou glucose 
A glicose é um monossacarídeo obtido através do amido de milho (GISSLEN, 
2011). Conforme Brasil (2016) pode-se obter glicose a partir de outros amidos, como 
de mandioca, de arroz e de trigo. Os amidos são constituídos por longas cadeias de 
açúcares simples disposto em longas moléculas. Durante a fabricação do xarope 
essas moléculas são quebradas em moléculas de glicose, porém, nem todas elas 
são quebradas durante o processo, por isso, são pouco doces. Sua característica 
pegajosa é devido a moléculas maiores presentes na solução (GISSLEN, 2011). A 
glicose é muito utilizada na fabricação de balas, refrigerantes e de outros doces 





O amendoim (Árabes hypogaea L.) é uma leguminosa com processo especial 
de frutificação, onde a flor aérea após ser fecundada, produz fruto sob o solo 
(SILVA, 2015). Originário da América prefere regiões tropicais e subtropicais, pois 
dependem de temperaturas relativamente altas para o desenvolvimento vegetativo 
(GONSALVES, 2001). 
Essa leguminosa pode ser consumida crua ou torrada e devido o seu 
agradável sabor é muito consumido por adultos e crianças nas mais diversas 
formas, podendo ser consumido também em sofisticados doces e confeitos (SILVA, 
2015). 
O mendoim ou mendobi, como era conhecido o amendoim pelos nossos 
indígenas, é um alimento rico em proteínas (27,2%), lipídeos (43,9%), carboidratos 
(20,3%), energia (544 kcal), minerais (particularmente fósforo) e vitaminas 
(particularmente niacina) (GONSALVES, 2001; TACO, 2011). Por ser rico em 
gordura, o amendoim deve ser consumido em parcimônia, principalmente durante o 
verão (GONSALVES, 2001). 
O amendoim pode ser cultivado em uma larga faixa climática, nas regiões 
tropicais e subtropicais, exceto nas regiões excessivamente úmidas (FELIPPE, 
2011), cuidando para que as plantas não sofram estresse hídrico principalmente no 
período de 4 a 6 semanas antes da colheita, pois é considerado um período crítico 
para a infecção por Aspergillus no campo (EMBRAPA, 2004). 
O estado de São Paulo é responsável por 80% da produção nacional, 
considerando-o o maior produtor do Brasil. Conforme Ubaid (2016), no ano de 2016 
os agricultores do estado de São Paulo produziram 90% do amendoim brasileiro. 
Aspergillus flavus, Aspergillus terreus, Aspergillus niger, Rhizopus sp. e 
Penicillium sp são os fungos filamentosos que podem ser encontrados nos 
amendoins (VERAS et al., 2015), sendo que a infecção primária por Aspergillus 
ocorre no solo (EMBRAPA, 2004). 
Geralmente a produção de aflatoxinas e o crescimento de fungos se dão 
durante o armazenamento dos amendoins, após a colheita (JAY, 2005). No Brasil o 
alto índice de amendoins com aflatoxina se deve às tradicionais práticas de colheita, 
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secagem e armazenamento utilizadas pelos produtores (CALDASA; SILVA, 2002).  
Conforme Brasil (2002), o limite máximo admissível de concentração de 
aflatoxina, dos tipos B1 + B2 + G1 + G2, em amendoim com casca, descascado, cru 
ou tostado é de 20 µg/kg. 
O consumo de amendoim pode prevenir doenças cardiovasculares, devido 
aos ácidos graxos poli-insaturados presentes na leguminosa. O consumo frequente 
de amendoins diminui as taxas de colesterol e triglicerídeos, além de retardar ou 
diminuir a incidência do Mal de Alzheimer (ADITIVOS & INGREDIENTES, 2016). 
Um estudo realizado na Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz, 
afirma que o amendoim auxilia na prevenção do diabetes e da obesidade, pois os 
compostos presentes no amendoim impedem a absorção de açúcares e gorduras no 
organismo (DOCE REVISTA, 2015). 
 
2.5.5 Flocos de arroz 
Os flocos de arroz são obtidos a base de farinha de arroz, açúcar, malte e sal 
por meio do cozimento dos grãos de arroz e extrusão a alta temperatura e pressão 
(DIAS, 2015). De acordo com a matriz utilizada na extrusora os flocos de arroz 
poderão assumir diferentes formas, podendo ainda, ser acrescido de outros 
ingredientes, como cacau (MAESTRI, 2012). 
Os flocos de arroz são compostos por carboidratos, gorduras e fibras, além de 
proporcionarem crocância aos produtos em que é utilizado (DIAS, 2015). 
 
2.5.6 Aveia em flocos 
A aveia, pertence à família botânica Poaceae, tribo Aveneae e gênero Avena. 
A sua origem ainda é desconhecida, acredita-se estar localizada entre as Ilhas 
Canárias, Bacia do Mediterrâneo, Oriente Médio até o Himalaia (GUTKOSKI; PEDÓ, 
2000) adaptando-se melhor a climas frios e úmidos (ARAÚJO et al., 2008). 
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Aproximadamente 95% da produção de aveia são destinados a alimentação 
animal e o restante ao consumo humano (ARAÚJO et al., 2008) a qual deve atender 
uma exigência de qualidade mínima. As indústrias de aveia objetivam altos padrões 
de qualidade, como não ter mais de 2% de acidez; não ter mais de 2% de aveia 
preta; peso do hectolitro superior a 50 kg.hL-1; máximo de 3% de grãos manchados e 
escuros; pequena porcentagem de grãos menores de 2 µm de espessura e; alto 
rendimento industrial (GUTKOSKI; PEDÓ, 2000). 
Na sua composição química são encontradas fibras alimentares, vitaminas do 
complexo B, vitaminas E, cálcio, fósforo, proteínas e ferro (ARAÚJO, 2008). A aveia 
possui alto teor de lipídeos e de proteínas, que varia entre 13% e 16% (GUTKOSKI; 
PEDÓ, 2000), por essa razão tem menor concentração de carboidratos. Devido às 
diferenças de cultivares, a fibra alimentar varia entre 7,1 e 12,1%, sendo as beta-
glicanas, o componente mais importante da fibra solúvel (GUTKOSKI et al., 2007). 
Estudos demonstram que se pode reduzir em até 20% o risco de doenças 
cardiovasculares consumindo apenas 3 g/dia de beta-glicana de aveia, pois ela 
impede a absorção do colesterol dos alimentos no estômago e no intestino 
(QUIROGA, 2014). Foi verificado e comprovado pela Autoridade Europeia de 
Segurança Alimentar (EFSA, na sigla em inglês) que o consumo de beta-glicana 
reduzir os níveis de colesterol no sangue. No Brasil, a ANVISA aprova a alegação de 
propriedade funcional da beta-glicana de aveia “A beta glicana (fibra alimentar) 
auxilia na redução da absorção de colesterol. Seu consumo deve estar associado a 
uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis” (BRASIL, 2016). 
 
2.5.7 Mel 
Cita-se que mel ou mel de abelha é o produto natural elaborado por abelhas a 
partir de néctar de flores e/ou exsudatos sacarínicos de plantas e que são 
armazenados por eles em favos (BRASIL, 1978). 
Os componentes presentes no mel dependem das plantas visitadas Pelas 
abelhas, pelas condições ambientais e pelo clima (BARROS, 2011). Porém, devem 
estar de acordo com os limites do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade 
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do Mel disposto na Instrução Normativa nº 11, de 20 de outubro de 2000, que 
apresenta os requisitos das características sensoriais e físico-químicas do mel 
(BRASIL, 2000). De acordo TACO (2011), 100g de mel fornece 309 kcal e 84% de 
carboidratos. 
A consistência do mel varia de acordo com o estado líquido em que se 
apresenta, possui sabor e aroma característicos e a cor varia do incolor ao pardo-
escuro (BRASIL, 2000). 
No mel pode ocorrer a cristalização e a alteração do seu sabor, que pode ser 
controlado através de misturas de diversas classes de mel, porém, é difícil controlar 
a cristalização. Para que a cristalização não ocorra, é importante, antes de 
armazená-lo, certificar-se que todos os cristais estão dissolvidos. Normalmente é 
realizada uma pasteurização, em temperatura aproximada de 70ºC, porém devido o 
superaquecimento do produto, pode-se alterar o sabor do mel, o que também induz 
a cristalização é o armazenamento em baixas temperaturas (MORETTO; FETT, 
2008). 
 
2.5.8 Uva passa 
Considerada um dos frutos desidratados mais importantes e populares do 
mundo, a uva passa tem-se crescido no mercado (BIN, 2008 apud MOREIRA et al., 
2016), devido apresentarem propriedades benéficas à saúde humana (FREITAS et 
al., 2013). 
A desidratação das frutas é um processo que consiste na eliminação de água 
de um produto por evaporação, com transferência de calor e massa (REVISTA 
FOOD INGREDIENTS, 2013). 
No processo de desidratação das uvas, devido à eliminação de água, as 
frutas diminuem de volume e tamanho, porém aumenta a sua concentração de 
açúcar (OLIVATI, 2016). 
A uva possui elevado teor de flavonoides presentes na casca e na semente 
(FERREIRA et al., 2016), além de serem fontes de fruto-oligossacarídeos, que 
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atuam como prebióticos, inibindo o desenvolvimento de doenças degenerativas 
(PICOLOTTO; RAPACCI; DUTCOSKY; EFING, 2002 apud MOREIRA et al., 2016). 
Devido a essas características é estimulante à formação dos glóbulos vermelhos, 
auxiliando no combate à anemia, hipertensão, doenças renais e previne o 
envelhecimento, além de terem a capacidade antioxidante, atividade antibacteriana 
e podem inibir a enzima arginase de Leishmania, relacionada à doença leishmaniose 
(FERREIRA et al., 2016). 
 
2.5.9 Cranberry  
Cranberry (Vaccinium macrocarpon) é uma fruta vermelha originária dos 
Estados Unidos e Canadá (SILVA; PAIXÃO; PEREIRA, 2015) e pertence à família 
da Ericaceae. Desenvolvem-se em locais úmidos, como florestas e pântanos 
(SAONA et al., 2011). Podem ser consumidas frescas, em sucos, molhos ou em 
drinks (SILVA; PAIXÃO; PEREIRA, 2015). 
O Oxicoco, Orando Vermelho ou Mirtilo Vermelho, como também é conhecido 
o cranberry (TEIXEIRA, 2010 apud DRASZEWSKI et al., 2015) é composto por 88% 
de água, ácido orgânico, vitamina C, flavonoides, catequinas e antocianidinas (SALO 
et al., 2012 apud FRANÇA; COUTINHO; SPEXOTO, 2014). 
O cranberry possui muitas propriedades benéficas à saúde humana, o que 
despertou interesse de pesquisadores do mundo todo. É benéfico ao tratamento de 
infecção urinária, redução de glicose e inibição do câncer de bexiga (PRASAIN et 
al., 2008 apud FRANÇA; COUTINHO; SPEXOTO, 2014). Para prevenção de 
infecções urinárias e para a redução da bacteriúrina recomenda-se a dosagem de 
240 a 300 ml de suco de cranberry, contendo 25% do concentrado, porém, a grande 
quantidade de ingestão pode ocasionar quadro diarréico, náuseas, refluxos e 





A linhaça (Linum usitatissimum L.) pertence à família Linaceae (NOGUEIRA 
et al., 2010) e é de origem asiática. Pode ser encontrada em grão integral, moído ou 
em forma de óleo (CUPERSMID et al., 2012). De acordo Oliveira, Pirozi, Borges 
(2007) a composição química da linhaça possui de 30 a 40% de gordura, 20 a 25% 
de proteína, 20 a 28% de fibra dietética total, 4 a 8% de umidade e 3 a 4% de 
cinzas, além de vitaminas A, B, D e E e minerais. 
O consumo de linhaça é benéfico e está atribuído ao seu óleo rico em ácido 
alfalinolênico, ligninas e fibras alimentares (CUPERSMID et al., 2012). De acordo 
com Nogueira et al. (2010), pode reduzir o colesterol e o LDL. Existem dois tipos de 
linhaça, a dourada e a marrom, que praticamente não se diferenciam em sua 
composição, mas sim em relação ao cultivo e local de plantio (CUPERSMID et al., 
2012). 
 
2.6 Estudos e propostas de produtos semelhantes 
O trabalho realizado por Brizola e Bampi (2014) buscou aliar a praticidade e a 
crescente busca por alimentos saudável, com isso, desenvolveu barras alimentícias 
com adição de farinha de banana verde. Foram feitos testes com diferentes 
proporções, decidindo-se utilizar uma formulação com 15% de farinha de banana. As 
barras de cereais eram compostas por: mel (40%), óleo de soja (1%), aveia (15%), 
gérmen e fibra de trigo (6,1%), amendoim (22,9%), farinha de banana verde (15%) e 
cobertas com chocolate meio amargo. Nas análises físico-químicas foram 
determinados valor energético (446,4 kcal), proteína (10,2%), lipídeo (16,68%), 
cinzas (1,38%), umidade (7,83%), fibras totais (12,47%) e carboidrato (51,46%). As 
barras tiveram boa aceitação sensorial, 76% dos provadores optaram por “gostei 
muitíssimo” e 24%, “gostei moderadamente”. Em relação à intenção de compra, dos 
50 provadores, 56% responderam que certamente comprariam a barra de cereal, 
42% provavelmente comprariam e 2% talvez compraria, talvez não. 
Bezerra et al. (2015) desenvolveram o estudo intitulado “Processamento de 
barras de cereais com adição de farinha de batata-doce (Ipomoea batatas L.)”. O 
objetivo do trabalho foi elaborar barras de cereais com adição de diferentes 
proporções de farinha de batata-doce, determinação da composição proximal da 
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melhor formulação avaliada sensorialmente, além da avaliação da aceitação 
sensorial. Foram elaboradas três formulações, com diferentes porcentagens de 
adição de farinha de batata-doce (10, 15 e 20%). A amostra que continha na sua 
formulação 15% de farinha de batata-doce apresentou valores de fibras (7,0%) e 
proteínas (8,6%) maiores que as barras de cereais convencionais industrializadas. 
Em relação à preferência sensorial, a barra de cereal com 15% de farinha de batata-
doce obteve maior aceitação que às demais amostras com 10 e 20%. 
O trabalho de Czaikoski et al. (2015) objetivou elaborar, avaliar físico-
quimicamente e sensorialmente barras de cereais com adição de farinha de ameixa 
(Prunus salicina). Foram desenvolvidas quatro formulações com diferentes 
proporções de farinha de ameixa: 0, 15, 30 e 45%, que foram definidas por meio de 
testes preliminares. Foram recrutados 35 provadores não treinados, de ambos os 
sexos, com idade entre 18 e 45 anos.  A barra de cereal com 15% de farinha de 
ameixa apresentou maior média de nota, 6,86 (gostei ligeiramente), tendo a melhor 
avaliação por parte dos provadores e diferiu significativamente (p≤0,05) das demais 
formulações. As formulações com 0, 30 e 45% de farinha de ameixa não diferiram 
significativamente entre si. Em relação às análises físico-químicas, a formulação 
mais aceita obteve os resultados: teor de fibras (4,84%), proteínas (5,69%), cinzas 
(1,94%), lipídeos (6,80%) e carboidratos (80,73%). De acordo com a ANVISA 
(2012), para que o produto seja considerado fonte de fibra, deve apresentar 2,5 g de 
fibra alimentar por porção, logo, essa barra de cereal não pode ser declarada como 
fonte de fibra, pois se considerando a gramatura comercial (22 g), referida neste 
trabalho, ela apresenta 1,07 g de fibras/porção. 
Pinedo et al. (2013) elaboraram barras de cereais à base de farinha de 
amêndoa de babaçu, a qual teve por objetivo avaliar suas características sensoriais 
e físico-químicas e o índice de aceitabilidade para todos os atributos estudados, ou 
seja, cor, aroma, sabor e textura. Para tanto, foram elaboradas duas formulações, 
variando a concentração de farinha de amêndoa de babaçu de 10 e 12% na 
composição das barras de cereais. As formulações foram avaliadas por 30 
provadores não treinados, as quais foram bem aceitas, atingindo alto índice de 
aceitabilidade (IA) para todos os atributos estudados. A barra de cereal com 10% de 
farinha de amêndoa de babaçu teve maior aceitabilidade na maioria dos atributos se 
comparado com a formulação de 12%. O IA foi superior a 80% nas duas 
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formulações, podendo ser considerado que os produtos foram aceitos pela maioria 
dos participantes. 
Mourão et al. (2012) formularam dois tipos de barras de cerais de caju ameixa 
denominadas de F1 e F2, a partir de uma formulação básica (FB). A formulação FB 
continha aveia, flocos de arroz, leite em pó desnatado, açúcar mascavo, glucose de 
milho, gordura vegetal hidrogenada, canela, lecitina de soja e flocos de arroz. As 
formulações F1 e F2 diferenciaram-se da FB nas concentrações dos ingredientes, 
com a adição de caju ameixa, castanha de caju, linhaça, óleo de canola e a remoção 
dos flocos de arroz. As barras F1 e F2 apresentaram alto percentual de fibra 
alimentar, 10,58% e 12,69%, respectivamente, enquanto que a FB mantinha 
somente 5,67% deste atributo. Todas as formulações ficaram dentro dos padrões 
microbiológicos estabelecidos para barras de cereais: Bacillus (<102 UFC/g), 
Coliformes termotolerantes (<3 UFC/g) e Salmonella (ausente em 25 g). Na análise 
sensorial, o atributo aceitabilidade não apresentou diferença significativa nas 
amostras F1 e F2. Para os demais atributos (aparência, cor e impressão global) a 
média das notas foi entre 6 e 7 (gostei ligeiramente a moderadamente). Porém, a 
barra F1 não atingiu os índices de aceitabilidade para sabor (64%), textura (66%) e 
impressão global (68%). 
Roberto et al. (2015) avaliaram a aceitação e a qualidade nutricional de barras 
de cereais formuladas com casca e semente de goiaba. Foram avaliados os 
atributos cor, aroma, sabor, textura e aceitação global nas quatro formulações 
elaboradas com diferentes proporções de resíduos de goiaba (15%, 30%, 50% e 
padrão). As análises físico-químicas apresentaram resultados médios de 10,93% de 
umidade, 9,62% de lipídeos, 60,55% de carboidratos, 8,41%de proteínas e 1,38% de 
cinzas. Os resultados obtidos garantiram a qualidade sensorial, pois não houve 
diferença estatística significativa entre as amostras ao nível de 5% de significância. 
Com a crescente adição de casca e semente de goiaba, diminuíram os teores de 
fibras. A barra de cereal com adição de 15% apresentou 7,18 g/100 g, a de 30% 
ficou com 5,48 g/100 g, o produto com 50% apontou 5,49 g/100 g e a amostra 
padrão indicou 3,1 g/100 g. Todas as barras acrescidas de casca e semente de 
goiaba apresentaram aceitabilidade satisfatória sem diferença significativa (p≥0,05), 
exceto para textura. 
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O trabalho de Silva et al. (2016) objetivou desenvolver, avaliar a composição 
química e a aceitação sensorial de barras de cereais adicionadas de bagaço de 
mandioca. Foram formuladas três receitas com diferentes quantidades de bagaço de 
mandioca (0, 8 e 25%). A barra de cereal com 25% de bagaço de mandioca 
apresentou menor aceitabilidade sensorial, porém, os produtos apresentaram 
valores hedônicos superior a 7, em uma escala de 9 pontos e índice de 
aceitabilidade superior a 80%, indicando que os provadores gostaram 
moderadamente dos mesmos. Em relação à composição química, as barras de 
cereais adicionadas de bagaço de mandioca apresentaram maiores teores de 
umidade (10,8 g/100 g), proteína (0,31 g/100 g) e carboidratos (87,57 g/100 g) em 
relação às barras de cereais sem a adição de bagaço e menores quantidades de 
cinzas (1,46 g/100 g) e lipídeos (5,30 g/100 g).  
 
2.7 Análise sensorial 
A Associação Brasileira de Normas Técnicas - ABNT define análise sensorial 
como a disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reações 
causadas pelas características dos alimentos e materiais, como estes são 
percebidas pelos sentidos da visão, olfato, gosto, tato e audição (ABNT, 1993). 
As aplicações da análise sensorial na indústria alimentícia são muitas, como 
controle das etapas de desenvolvimento de um novo produto, avaliação do efeito 
das alterações nas matérias-primas no produto final, controle de qualidade, teste de 
mercado de um novo produto ou reformulado, dentre outros (DUTCOSKY, 2009). 
As características sensoriais do produto devem preencher as necessidades e 
os anseios de quem o consumirá, de nada vale para o consumidor que o produto 
possua excelentes características químicas, físicas ou microbiológicas, se não lhe 
satisfizer sensorialmente (DUTCOSKY, 2009). 
Na etapa de desenvolvimento de um novo produto aplica-se análise descritiva 
nas amostras experimentais, para a classificação de acordo com os padrões 
estabelecidos e determinar que um dos vários produtos experimentais tenha 
aceitabilidade igual ou melhor que o padrão (MINIM, 2013). 
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Para o controle de qualidade, utiliza-se a análise sensorial no processo de 
fabricação (controle de matéria-prima, de variação de desenvolvimento e de 
modificação de ingredientes), no produto acabado, na verificação de possíveis 
perdas na qualidade do produto, devido ao armazenamento e em estudos 
comparativos entre os produtos da empresa e do concorrente que estão no 
mercado, além do estudo de aceitação (MINIM, 2013). 
A ABNT (1993) classifica três métodos de testes para a análise sensorial: os 
discriminativos, os descritivos e os afetivos. 
Os discriminativos apresentam uma pequena diferença qualitativa ou 
quantitativa entre as amostras. Dentro deste método, há dois tipos, o teste de 
diferença e o de sensibilidade (MINIM, 2013). 
Conforme Dutcosky (2009), o teste de diferença tem como objetivo determinar 
se duas amostras diferem sensorialmente entre si, mas não identifica a diferença. 
Esse teste é subdividido em outros sete testes: comparação pareada, triangular, 
duo-trio, comparação múltipla; ordenação, “A” ou “Não A” e dois em cinco. 
Os testes de sensibilidade medem a habilidade dos julgadores de utilizar os 
sentidos do olfato e sabor, e distinguir características específicas (DUTCOSKY, 
2009). Os testes de sensibilidade são classificados em: teste de limite; de estímulo 
constante e de diluição (ABNT, 1994). 
Os métodos descritivos especificam as características das amostras e suas 
intensidades sensoriais. Os aspectos qualitativos avaliados são de aparência, de 
aroma, sabor e textura oral. No aspecto quantitativo é realizado, os testes de 
escalas, perfil de textura, sabor, análise descritiva quantitativa, intensidade e teste 
da amostra única (DUTCOSKY, 2009). 
O método que expressa à opinião, preferência ou aceitabilidade do julgador é 
o subjetivo ou afetivo. Os testes mais utilizados são os de preferência e os de 
aceitação, os quais são quantitativos (DUTCOSKY, 2009). 
Nos testes de preferência, pode ser utilizado os testes pareados e de 
ordenação. No teste de aceitação, pode-se utilizar escala hedônica, aceitabilidade, 
intensidade e avaliação dos atributos (DUTCOSKY, 2009). 
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Os testes sensoriais são realizados em um laboratório de análise sensorial. O 
ambiente deve ser tranquilo, para que não haja distrações e nem interrupções, além 
de localizar-se longe do local de processamento de alimentos, para evitar a 
contaminação com odores e distúrbios ocasionados por ruídos (MINIM, 2013). 
As cabines devem ser individuais e de cores claras para não influenciar na 
aparência do alimento avaliado. Devem ser providas de luz branca e colorida – 
vermelha, verde ou azul – a luz branca é utilizada em testes que se avaliam a 
aparência do produto e a luz colorida tem a função de mascarar a aparência do 
produto, quando se fizer necessário (MINIM, 2013). 
A ISO 11136:2013 recomenda de 60 a 100 participantes não treinados, sem 
segmentação, para realização da análise sensorial ( DUTCOSKY, 2013). 
Para que o produto seja considerado como aceito em termos sensoriais, é 
necessário que obtenha um IA de, no mínimo, 70% (PINEDO et al., 2013). 
 
2.8 Case da empresa 
O presente estudo foi realizado na Indústria Arroiomeense de Alimentos Ltda 
– Helda Alimentos, localizada Rua Gustavo Wienandts, 359, na cidade de Arroio do 
Meio/RS. Trata-se de uma empresa familiar, que foi fundada em 1966. No início de 
suas atividades produziam somente mandolates e pirulitos em um prédio alugado (A 
EMPRESA). 
Hoje, a empresa conta com uma estrutura própria e de área construída de 
680 m2, distribuídos entre área de produção, estoque, vestiário e área de expedição. 
Atualmente conta com 37 funcionários e possuem quatro linhas de produção – 
torrones, mandolates, paçocas e cri-cri – com um mix variado de aproximadamente 
35 produtos e inúmeros itens para empresas terceirizadas (A EMPRESA). 
Com produção mensal superior a 270 toneladas, seus produtos são vendidos 
principalmente para os estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Paraná e São 
Paulo, além de exportar para a Argentina, Paraguai e Uruguai (A EMPRESA). 
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A empresa em questão produz diariamente 900 kg de torrones, os quais 
passam por diferentes processos até chegar ao consumidor final (A EMPRESA). 
No processo do corte das placas de torrones em barras gera-se diariamente 
em torno de 108 kg de farelo, o que significa uma perda de 12% em relação à 




3.1 Da elaboração das formulações 
Para o processamento das formulações de barras de cereais utilizou-se farelo 
de torrone, composto por farinha de trigo, açúcar cristal, glicose e amendoim,  
açúcar mascavo, flocos de arroz, aveia em flocos, mel, uva passa, cranberry, linhaça 
e amendoim (TABELA 1). Todas as matérias-primas foram adquiridas no comércio 
local. 
A cada formulação, adicionou-se diferentes quantidade de farelo de torrone, 
as quais foram submetidas a testes prévios para determinação das respectivas 
porcentagens. Para facilitar a identificação, as formulações foram definidas de “B20” 
onde a formulação teve 20% do subproduto, “B36” indicando 36% do subproduto 
presente na barra e “B50” teve 50% de adição do subproduto. 
Tabela 1 – Formulações utilizadas 
Ingredientes 
Formulação (g/100 g) 
B20 B36 B50 
Farelo de torrone  20 36 50 
Aveia em flocos  22,7 18,3 14,3 
Flocos de arroz  11,5 9,2 7,2 
Linhaça  11,5 9,1 7,1 
Amendoim  9,0 7,3 5,7 
Açúcar mascavo  6,9 5,5 4,3 
Cranberry  6,9 5,5 4,3 
Uva passa  6,9 5,5 4,3 
30 
Mel  4,6 3,6 2,8 
TOTAL  100 100 100 
Fonte: Elaborado pela autora. 
As formulações foram desenvolvidas no Laboratório de Tecnologia de 
Alimentos, da Universidade do Vale do Taquari – Univates, as quais foram 
elaboradas em uma única batelada. 
Para elaboração das barras de cereais, misturaram-se em uma tigela de inox, 
todos os ingredientes secos e após, adicionou-se o mel até obter uma mistura 
homogênea. 
Essa mistura foi colocada em uma forma de inox retangular onde houve a 
prensagem manual com rolo. Posteriormente foi levada ao forno por 20 minutos a 
uma temperatura de 150ºC. Depois de resfriadas, as barras foram cortadas, 
embaladas e armazenadas em temperatura ambiente. 
Após, foram realizadas as análises de sensoriais, físico-químicas e 
microbiológicas nas barras de cereais. 
 
3.2 Da análise físico-química e microbiológica do subproduto e produtos 
As formulações e o subproduto foram submetidos à avaliação do valor 
nutricional através da composição centesimal e a segurança alimentar por meio das 
análises microbiológicas. 
As avaliações das características físico-químicas do subproduto foram 
realizados no laboratório Unianálises, situado junto a Universidade do Vale do 
Taquari - Univates, os ensaios de lipídeos, conforme as metodologias do Instituto 
Adolfo Lutz (2005), de carboidratos e valores calóricos, foi segundo a RDC nº 360 de 
2003 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e para as análises de 
proteína bruta, cinzas e umidade e voláteis foram aplicadas as metodologias nº 
991.23, 900.02 e 925.45, respectivamente (AOAC, 2016). O ensaio de fibra 
alimentar foi realizado no laboratório Alac, que utiliza o método nº 991.43 (AOAC, 
1995). 
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As análises microbiológicas do subproduto também foram realizadas no 
laboratório Unianálises, envolvendo os ensaios de Contagem de Coliformes 
Termotolerantes (AFNOR Certificate Number 3M 01/2-09/89) e Contagem de 
Staphlococcus aureus (AOAC Official Method 2003.08 – Enumeration of 
Staphylococcus aureus in Selected Dairy Foods – 3MTM Petrifim TM Staph Express 
Count Plate Method). 
As análises das três formulações de barras de cereais foram executadas no 
laboratório ALAC, situado em Garibaldi/RS, o qual realizou as análises 
microbiológicas de Contagem de Coliformes Termotolerantes (AOAC 991.14), 
Contagem presuntiva de Bacillus cereus (ISO 7932:2004) e Salmonella (AOAC 
2011.03), além das seguintes análises físico-químicas: Carboidratos (RDC nº 360 de 
23/12/2003 – ANVISA), resíduo mineral fixo (Normas IAL, 4ªed. SP – 2005), fibras 
alimentar total (AOAC International. Total, Soluble and Insoluble Dietary Fiber in 
Foods: Method 991.43), lipídeos (Normas IAL, 4ªed. SP – 2005, item 033/IV), 
proteína (Kjeldhal; Internal Method, Kjeidahl (titulometria)), Umidade (Internal Method 
Gravimetrically, Gravimetria) e valor calórico (RDC nº 360 de 23/12/2003 – ANVISA). 
 
3.3 Padrão 
A amostra padrão  foi adquirida no comércio local e segundo as informações 
repassadas pelo fornecedor, a lista de ingredientes é similar as amostras 
formuladas, e é composta por: aveia laminada, açúcar mascavo, glicose de milho, 
amendoim, ovo, flocos de arroz, farinha de trigo enriquecida com ferro e ácido fólico, 
lecitina de soja, amido de milho, mel, óleo de coco, uva passa, linhaça dourada, 
gergelim, estabilizante, fermento químico, antioxidante e conservantes (ácido 
cítrico). No Quadro 1 é apresentada a informação nutricional do produto. 
Quadro 1 – Informação nutricional da amostra padrão 
Informação Nutricional 
Porção de 40g (1 unidade) 
 Quantidade por porção %VD(*) 
Valor energético 146kcal = 613kJ 7 
Carboidratos 18g 6 
32 
Proteínas 4,5g 6 
Gorduras Totais 5g 9 
Gorduras Saturadas 1,3g 6 
Gorduras Trans 0g ** 
Fibra Alimentar 2g 7 
Informação Nutricional 
Porção de 40g (1 unidade) 
 Quantidade por porção %VD(*) 
Sódio 27mg 1 
Cálcio 138mg 15 
(*) % Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores 
diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 
Fonte: Fornecedor do produto (2017). 
 
3.4 Da análise sensorial 
Aplicou-se aos 70 provadores um questionário de aceitabilidade por análise 
sensorial quanto aos atributos cor, aroma, sabor, textura (sensação na boca) 
utilizando uma escala hedônica estruturada de nove pontos (1 = desgostei 
muitíssimo; 2 = desgostei muito, 3 = desgostei moderadamente; 4 = desgostei 
ligeiramente; 5 = não gostei nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei 
moderadamente; 8 = gostei muito e 9 = gostei muitíssimo).  
Realizaram-se as avaliações sensoriais no Laboratório de Análise Sensorial 
da Universidade do Vale do Taquari - UNIVATES, em cabines individuais, sob 
iluminação de lâmpadas fluorescentes, a temperatura ambiente e em condições de 
ausência de odores e ruídos. Disponibilizou-se aos participantes quatro amostras 
diferentes, as três formulações propostas e o produto similar presente no mercado 
(padrão), de aproximadamente 15 g, servidas em pratos plásticos e codificadas com 
três dígitos aleatórios. Juntamente com as amostras, serviu-se água mineral à 
temperatura ambiente para limpeza do palato. 
 
3.5 Da intenção de compra 




tabela, no mesmo formulário da análise sensorial, Anexo A, onde o avaliador indicou 
o grau de certeza com que compraria ou não compraria. A escala é composta pelas 
alternativas: 1 = certamente não compraria; 2 = possivelmente não compraria; 3 = 
Talvez compraria/talvez não compraria; 4 = possivelmente compraria e 5 = 
certamente compraria. 
3.6 Índice de Aceitabilidade 
O cálculo do índice de Aceitabilidade (IA) das quatro formulações foi realizado 
conforme Fonseca et al. (2016), adotando a expressão: 
IA (%) = A x 100/B 
Onde: 
A = nota média obtida para o produto 
B = nota máxima dada ao produto 
 
3.7 Análise estatística 
Os dados da composição centesimal e de atributos sensoriais foram 
submetidos à Análise de Variância (ANOVA) e a comparação das médias foi 
realizada pelo Teste de Tukey, com nível de 5% de significância (p=0,05) e auxílio 
do Software Past. 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÕES 
4.1 Análise sensorial 
 
4.1.1 Os participantes 
Responderam ao questionário referente à análise sensorial e intenção de 
compra (ANEXO A), 70 voluntários não treinados, atendendo o recomendado pela 
ISO 11136:2013 (de 60 a 100 consumidores). Todos preencheram corretamente o 
formulário disponível, sem nenhuma exclusão. Dos 70 participantes, 42 (60 %) são 
do sexo feminino e 28 (40 %) do sexo masculino. 
Quanto a faixa etária dos participantes, 53 (75,71%) possuem 16 a 25 anos, 
10 (14,29 %) estão entre 26 e 35 anos, 3 (4,29 %) entre 36 e 50 anos e 4 (5,71 %) 








Gráfico 1 – Faixa etária dos participantes da análise sensorial 
 
Fonte: Elaborado pela autora. 
 
4.1.2 Respostas aos atributos sensoriais pesquisados 
No presente trabalho, aplicou-se o teste subjetivo, que descreve as 
características sensoriais detectáveis e as intensidades do produto (MINIM, 2013). 
Este teste é considerado o mais completo, elucidativo e informativo de análise 
sensorial, aplicável à pesquisa, no desenvolvimento e no controle de qualidade de 
produtos (ARAÚJO et al., 2008). 
Na Tabela 2 são apresentadas as médias e seus respectivos desvios 
padrão referentes aos atributos pesquisados. 
Tabela 2 – Médias e seus respectivos desvios padrão referentes aos atributos 
sensoriais avaliados 
Amostra Aparência Odor Sabor Textura Impressão 
Global 
B20 8,03±1,15ª 7,67±1,21ª 7,81 ± 1,35ª 7,99 ±1,30ª 7,94 ± 1,20ª 
B36 7,73 ±1,31ª 7,53 ± 1,22ª 7,70 ±1,23ª 7,24 ± 1,65ª 7,59 ± 1,25ª 
B50 7,71 ± 1,51ª 7,53 ± 1,22ª 7,43 ± 1,30ª 6,71 ± 1,78
b
 7,56 ± 1,36ª 




 5,54 ± 2,13
b
 5,39 ± 2,29
b
 5,90 ± 2,02
b
 
Fonte: Elaborado pela autora. 
OBS: As médias seguidas de letras minúsculas iguais, na mesma coluna, não apresentam diferença 
significativa ao nível de significância de 5% pelo teste de Tukey (p≤0,05). 
Avaliando a Tabela 2, percebeu-se que as formulações de barras de 
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cereais produzidas com 20 e 36% de farelo de torrone apresentaram média superior 
a 7 (gostei moderadamente) em todos os atributos. Já a barra de cereal com 50%, 
obteve média superior a 7 em praticamente todos os atributos, exceto na textura, 
onde sua média foi de 6,71, se aproximando ao padrão. Observou-se que a amostra 
padrão difere com significância em relação às amostras, mostrando ser a menos 
aceita pelos provadores. 
Para melhor visualização das respostas aos atributos aparência, odor, sabor, 
textura e impressão global, estes encontram-se agrupados na Figura 1, lembrando 















Figura 1 – Gráfico das notas hedônicas aos atributos textura, sabor, odor, 
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aparência e impressão global das amostras elaboradas e do padrão 
 
Fonte: Elaborado pela autora. 
Ao analisar a Figura 1, percebeu-se que a amostra elaborada com 20% de 
farelo de torrone apresentou maior quantidade de avaliações com nota 9 (gostei 
muitíssimo) em relação às demais formulações. 
A barra de cereal com 36% de farelo de torrone apresentou boa avaliação em 
todos os atributos, onde a nota hedônica mais avaliada foi de 8 (gostei muito) e 9 
(gostei muitíssimo). 
Já o produto com 50% apresentou maior quantidade de avaliações com notas 
8 (gostei muito) e 9 (gostei muitíssimo) para os atributos aparência e odor. No item 
sabor, predominou a nota 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito). No atributo 
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textura, a nota hedônica mais obtida foi de 7 (gostei moderadamente). 
O padrão foi bem avaliado nos atributos aparência e odor, o qual obteve nota 
8 (gostei muito) em ambos. No atributo impressão global apresentou nota 7 (gostei 
moderadamente). Nos demais itens avaliados (sabor e textura) apresentou nota 6 
(gostei ligeiramente). Mostrando que o produto padrão foi menos aceito em todos os 
atributos em relação às amostras formuladas com farelo de torrone. 
As barras de cereais elaboradas com adição de farinha de ameixa por 
Czaikoski et al. (2015), teve boa aceitação (6,87) aquela que continha 15% da 
farinha, afirmando que a barra de cereal que não apresentava esse ingrediente em 
sua lista, não foi bem aceita sensorialmente, a qual obteve média 5,6. Considerando 
a classificação de aceitabilidade do trabalho de Czaikoski et al. (2015), as 
formulações produzidas neste trabalho apresentaram boa aceitabilidade sensorial, 
superior a 6: gostei ligeiramente. 
 
4.1.3 Índice de aceitabilidade 
Os resultados do índice de aceitabilidade dos atributos aparência, odor, 
sabor, textura e impressão global das três formulações de barras de cereais com 
adição de diferentes proporções de farelo de torrone e amostra comercial estão 
apresentados na Figura 2. 
Figura 2 – Índice de aceitabilidade das amostras analisadas 
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Fonte: Elaborado pela autora. 
Analisando a Figura 2, verifica-se que as amostras 20% e 36% são 
consideradas aprovadas em todos os atributos sensoriais, pois apresenta IA maior 
que 80%. De acordo com Pinedo et al. (2013), é necessário que a aceitabilidade 
obtenha índices maiores que 70%. Para a formulação com 50% obteve-se IA 
superior a 80% nos atributos aparência, odor, sabor e impressão global. Já no 
atributo textura, seu índice foi de aproximadamente 75%, ficando acima do índice de 
aceitabilidade. 
A amostra padrão foi inferior a 70% de aceitabilidade nos atributos sabor, 
textura e impressão global. 
 
4.1.4 Intenção de compra 
A intenção de compra apresentado no trabalho de Brizola e Bampi (2015), 56% 
responderam que certamente compraria a barra de cereal com adição de 15% de 
farinha de banana verde e 42% possivelmente compraria. Já no presente trabalho, 
ao analisar a Figura 3, fica claro a preferência da amostra B20 em relação às demais 
formulações, 47,14% dos participantes afirmam que “Certamente Compraria” e 
31,43% afirmam que “Possivelmente Compraria” este produto. Entre as demais 
amostras, a maior frequência de respostas na escala “Possivelmente compraria” foi 
identificada para o B36 e B50, onde 37,14% e 41,43% dos participantes, 
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respectivamente, indicaram esta opção. Já o padrão se destacou nos itens 
“certamente não compraria” com 36,86%, “possivelmente não compraria” com 
15,71% e “talvez compraria/talvez não compraria” com 24,29% dos respondentes. 
 
Figura 3 – Frequência de respostas ao questionamento referente a intenção de 
compra de cada amostra 
 
Fonte: Elaborado pela autora. 
 
4.2 Análises físico-químicas e microbiológicas 
 
4.2.1 Composição físico-química do farelo de torrone e das barras de cereais 
Na Tabela 3  são apresentadas as análises realizadas no subproduto. Já 
na Tabela 4 são apresentadas as análises realizadas nas formulações elaboradas. 
Tabela 3 – Análise da composição físico- química realizadas no subproduto – farelo 














4,3 5,2 1,0 5,5 84,0 395 2,01 
Fonte: Elaborado pela autora. 
OBS: este carboidrato segundo o laboratório é sem o valor de fibra alimentar. 
 
Tabela 4 – Análise da composição físico-química realizada nas amostras de barras 










B20 9,48 7,40 1,30 8,47 66,95 382,73 6,41 
B36 8,75 7,00 1,33 6,90 70,28 387,86 5,74 
B50 8,31 6,62 1,15 3,94 74,93 400,06 5,15 
Padrão 12,78 7,63 1,47 6,80 68,71 420,36 2,61 
Fonte: Elaborado pela autora. 
No ensaio de cinzas, a amostra Padrão apresentou maior concentração em 
relação às demais amostras analisadas. Em estudo semelhante, utilizando farinha 
de ameixa, segundo Czaikoski et al. (2015), o teor de cinza foi superior (1,94%) ao 
encontrado nas formulações de 20% (1,30%), 36% (1,33%), 50% (1,15%) e padrão 
(1,47%). Já nos trabalhos realizados por Brizola e Bampi (2015), que utiliza farinha 
de banana verde e Bezerra et al. (2015), que adiciona farinha de batata doce, 
ambos encontraram o valor de 1,38%, sendo superior aos resultados encontrados 
nas formulações elaboradas e  inferior ao resultado da amostra padrão. Silva et al. 
(2016) adiciona bagaço de mandioca e apresentou valor muito próximo ao 
encontrado no padrão, 1,46%. 
Na determinação de proteína a amostra padrão apresentou maior 
concentração (7,63 g/100 g), seguida das amostras com 20% de farelo de torrone 
na sua composição (7,40 g/100 g). No estudo de Brizola e Bampi (2015), o 
resultado encontrado para o ensaio de proteína em barras de cereais com adição 
de farinha de banana verde foi 10,20 g/100 g, sendo superior as concentrações 
encontradas pelas quatro amostras (20% (7,40 g/100 g), 36% (7,00 g/100 g), 50% 
(6,62 g/100 g) e padrão (7,63 g/100 g)). Já Silva et al. (2015), apresentou 
0,31g/100g. 
Os teores de lipídeos das amostras (20% (9,48 g/100 g), 36% (8,75 g/100 g) 
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e 50% (8,31 g/100 g)) mostraram-se distintos em relação ao padrão (12,78 g/100 g). 
Já o trabalho realizado por Brizola e Bampi (2015) apresentou 16,68 g/100 g. 
Observa-se que a amostra destaque na análise sensorial, 20% (amostra 220), foi a 
barra de cereal com maior teor de lipídeos das três formulações elaboradas. 
Os teores de fibra alimentar encontrados nas formulações com farelo de 
torrone diferem com significância do padrão (2,61 g/100 g). Com os resultados 
encontrados, a barra de cereais com 20% de farelo de torrone é considerada fonte 
de fibras (2,56 g/40 g), segundo a RDC nº 54 de 12 de novembro de 2012, a qual 
descreve que, para o alimento ser considerado fonte de fibra, deve ter no mínimo 
2,5 g de fibra por porção. Porém, as amostras B36 (2,29 g/100 g) e B50 (2,06 g/100 
g) contêm maior teor de fibra alimentar se comparadas com o padrão (1,04 g/100 
g). 
Os conteúdos de carboidratos são maiores na amostra 50% (74,93 g/100 g) 
em relação ao padrão (68,71 g/100 g) e as demais amostras (20% (66,95 g/100 g) e 
36% (70,28 g/100 g)). Já nas barras de cereais elaboradas por Silva et al. (2016) o 
teor de carboidrato encontrado foi de 87,57 g/100 g. 
A amostra com menor valor calórico, inclusive comparada com a amostra 
padrão (420,36 kcal), é aquela produzida com 20% de farelo de torrone (382,73 
kcal). Observa-se que, quanto maior a presença de farelo de torrone na barra de 
cereal, mais calórica é. 
Quanto ao teor de umidade, a amostra 50% (3,94 g/100 g) apresentou menor 
quantidade se comparada às demais amostras, onde, a 20% apresentou 8,47 
g/100g de umidade, tendo valor superior a amostra B36 (6,90 g/100 g) e ao padrão 
(6,80 g/100 g).  
 
4.2.2 Composição microbiológica do farelo de torrone e das barras de cereais 
Nas Tabelas 5 e 6 são apresentados os resultados microbiológicos do 
subproduto (farelo de torrone) e das barras de cereais. 
Tabela 5 – Análise da composição microbiológica realizada no subproduto – farelo 
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de torrone (UFC/g) 
Amostra Contagem de Termotolerantes 
Contagem de Staphylococcus 
aureus 
Farelo de torrone <1,0 x 10
1
 <1,0 x 10
1
 
Fonte: Elaborado pela autora. 
 






de Bacillus cereus 
Salmonella em 25 
g 
B20 <10 <100 Ausência 
B36 <10 <100 Ausência 
B50 <10 <100 Ausência 
Padrão <10 <100 Ausência 
Fonte: Elaborado pela autora. 
De acordo com os resultados, as amostras se encontram dentro dos padrões 
microbiológicos estabelecidos pela RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001, quais 
sejam 5x10 UFC/g para coliformes termotolerantes, 5x102 UFC/g para Bacillus 
cereus e ausente em 25g para Salmonella. 
 
4.2.3 Viabilidade de utilização do subproduto 
Ao analisar os resultados microbiológicos e físico-químicos realizados no 
subproduto, verificou-se que o conteúdo nutricional do alimento e sua segurança em 
relação ao controle higiênico sanitário são satisfatórios. Logo, o reaproveitamento é 
uma boa alternativa, podendo ser utilizado para desenvolver novos produtos, 
diminuindo o desperdício. 
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5 CONCLUSÃO 
Conforme mostra o presente estudo, a formulação elaborada com 20% de 
farelo de torrone obteve maior aceitabilidade em todos os atributos sensoriais. 
Apresentou também, menor valor calórico em relação às demais amostras 
desenvolvidas e ao padrão. Conforme a RDC 54 de 12 de novembro de 2012 
(BRASIL, 2012), a amostra B20 é considerada fonte de fibra alimentar, pois 
apresenta 2,54g de fibra por porção. Como o teste sensorial também foi favorável, 
conclui-se que esse produto demostra potencial para ser lançado no mercado. 
Quanto à textura da amostra B50 acredita-se que o resultado insatisfatório, 
provavelmente se apresentou devido à dureza da barra de cereal em razão da baixa 
umidade apresentada. Quanto ao teste de intenção de compra, todas as 
formulações ficaram acima do mínimo recomendado para a comercialização de 
produtos alimentícios (>70%). Em relação à segurança alimentar, as amostras se 
encontram dentro dos padrões microbiológicos estabelecidos pela RDC nº 12, de 02 
de janeiro de 2001 (BRASIL 2001). 
Assim, conclui-se que as barras de cereais desenvolvidas, acima de tudo, 
beneficiam o aproveitamento do farelo de torrone, subproduto de uma indústria 
alimentícia onde poderá ser produzido diariamente 13.500 unidades de barras de 
cereais de 40 g da formulação 20%. 
Recomenda-se a partir dos dados apresentados, o aprofundamento do estudo 
junto à referida indústria, visando à viabilização das formulações apresentadas, em 
especial a 20%. 
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